
 
 
 
 
 
 
 
 

Chochete vom 14. Februar 2013  
 
 
 
 
 
 

Verantwortlicher: Andi Spichtig 
Helfer:   Silvano Stappung 
    Peter Meier 
   

 
 
 
 
 
 
 
 

Menü: 
 
— Lauch-Wasabi-Suppe mit Lachs 
— weisser Tomatenschaum mit Satteltomaten 
— gefüllte Rindsroulade, Kartoffelstock, Rüebli 
— Caramel-Parfait mit Passionsfruchtsauce 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wein: 
 
— Château Bonnet Entre-deux-Mers 
 Sauvignon Blanc 2011 
  
— Bodegas Palacio, Glorioso 
 Reserva 2007 Rioja 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 



 

 
 
 

 
 



 
 

 

 
 

Rindsroulade 
gefüllt mit Brät und Gemüse 

 
6 Personen 

 

 
 
 
 
800 g  Rindsbraten auf 2mm geklopft 
200 g  Kalbsbrät 
200 g   Gemüsebrunoise in 
 1mm Würfel schneiden 
100 g  Mostbröckli  
30 g Butter  
 Salz, Pfeffer 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Das Fleisch beim Metzger aufschneiden 
und auf 2mm klopfen lassen. Brät und 
Brunoise mischen und würzen. Mostbröckli 
auf dem Fleisch auslegen und die Füllung 
aufstreichen. Alles zu einer Roulade 
zusammenrollen und binden, rundum 
würzen. 
 
Butter in einer Bratpfanne oder im Bräter 
heiss werden lassen und die Roulade 
rundum anbraten.  
 
Vorher eine Steinpilzsauce vorbereiten, 
zum Fleisch dazugiessen und bei mittlerer 
Hitze (150°C) im Ofen mit geschlossenem 
Deckel 90 Minuten schmoren lassen. 
 
 
 
 

 
 

 



 


